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II y a de nombreuses annees, des essais ont ete 
tentes en vue de preparer un produit iacte liquide 
devant se conserver pendant une longue duree et 
qui, apres dilution avec de Veau, conserve le gout 
et les proprietes du lait frais. Le lait evapore ordi- 
naire en boites. qui est sterilise pendant dix a vingt 
minutes a 115-120 °C, se conserve indefiniment, 
mais il a un gout et une apparence differente de 
ceux du lait frais. Le chaufiage severe au cours 
de la sterilisation amene une reaction entre les 
proteines et le sucre du lait, reaction qui se traduit 
par une couleur brune et par un fort gout de cuis- 
son. 

De plus, l'etain de la paroi des boites se dissout 
et est a 1'origine d'un gout acre. Enfin Parome est 
affecte par les petites quantites de phosphate, citrate 
ou carbonate que Von ajoute souvent pour pre- 
venir la coagulation. 

On s'est eiforce de reduire ces defauts par une 
sterilisation plus courte combinee parfois avec une 
temperature plus elevee de telle .maniere que le 
lail devienne tou jours suffisamment sterile mais 
conserve une couleur plus blanche et presente moins 
de defauts de gout. Toutefois ces tentatives echoue- 
rent parce que le lait evapore qui a ete soumis a 
une courte sterilisation s'epaissit et coagule apres 
un entreposage prolonge. Ce phenomene est desi- 
gne dans la litterature americaine par « epaississe- 
ment a l'entreposage » et ailleurs par « caillage 
doux ». Ce phenomene est probablement de nature 
chimico-colloidale. 

Dans les dernieres annees on s'est oriente dans 
une nouvelle direction pour preparer un lait con- 
centre ayant I s arome du lait frais, c'est-a-dire qu'on 
ne sterilise pas le lait evapore mais on le congele 
et l'entrepose a tres basse temperature (entre — 10 
et — 30 °C). Dans ce cas il ne sc produit pas 
d'arome de cuisson, de gout detain ni de coloration 
foncee. Neanmoins. apres entreposage de quelques 
mois, le lait concentre congele ne se dissout plus 
de fagon uniforme, mais donne un liquide granu 


leux non homogene. De plus, il se produit un gout 
ranee apres un long entreposage par suite de l'oxy- 
dation de la matiere grasse du lait. Par consequent 
ce produit egalement est de conservation iimitee. 
Un autre inconvenient est que le produit doit etre 
entrepose a l'etat fortement congele. Meme une 
augmentation relativement minime et de courte 
duree de la temperature en dessous du point de 
congelation aboutit a une coagulation aceeleree. 
L'entreposage continu a l'etat fortement congele est 
tres couteux; de plus, il n'est pas facile d'eviter 
des fluctuations de temperature, par exemple au 
cours du transport. Un autre desavantage de ce 
produit est que la decongelation demande beaucoup 
de temps. 

La presente invention se rapporte a un procede 
pour eviter les inconveients du lait evapore de 
meme que ceux du kit concentre congele, procede 
fournissant un produit qui se conserve pendant au 
moins un an et qui, apres dilution, a conserve 
Tarome et l'apparence du lait frais. Un tel produit 
presente une importance speciale pour les regions 
tropicales ou le lait frais est rare. 

Le produit peut etre fabriquc suivant unc gammc 
etendue de concentrations : un produit de concen- 
tration basse se conserve plus longtemps mais il 
est plus couteux en ce qui concerne le prix de l'em- 
ballage et du transport. Comme limites pratiques 
on a 8 a 13 % de. matiere grasse, 16 a 30 % de 
matiere solide lactee non grasse et au moins 
57 % d'humidite. 

L'invention a pour objet un procede de prepa- 
ration de lait concentre en boites caracterise par 
ce qu'on chauffe d'abord le produit pendant un 
court laps de terrips suffisant pour qu'il soit sterile 
tout en n'ayant pas un arome de cuisson, apres 
quoi, en vue d'cvitcr 1'alteration de I'arome et de 
- la texture, on entrepose lc produit au froid a une 
temperature comprise par exemple entre 0 et 15 °C. 

Conformement a l'invention on pasteurise le lait 
frais comme on le fait habituellement pour le kit 
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evapore, on evapore sous vide, on homogeneise, on 
standardise, puis on met en boites apres quoi on 
chauffe les boites aussi rapidement que possible 
pour les steriliser pendant 1/2 a 7 minutes a une 
temperature comprise entre 115 et 130 °C apres 
quoi on refroidit aussi vite que possible a 80 °C 
ou moins et on entrepose entre 0 et 15 °C jusqu'au 
moment de la consommation du produit. II est de 
meme possible de chauffer le lait concentre dans 
un echangeur thermique ordinaire pendant 1/2 a 
7 minutes a 115-130 °C, ensuite de remplir les boi- 
tes de maniere aseptique. Les boites remplies ou 
bien sont maintenues pendant un court laps de 
temps a une temperature elevee, ou bien elles sont 
immediatement refroidies a 80 °C ou moins puis 
elles sont transferees a Fentreposage a froid. 

La combinaison de ces mesures evite le caillage 
et l'epaississement a l'entreposage. Une etude pous- 
see a montre que ce resultat surprenant serait a 
attribuer a la combinaison des circonstances reali- 
sees. D'autre part, il s'est avere que l'epaississe- 
ment colloidal est fonction de 1'elevation de tem- 
perature avec un coefficient tres eieve, de sorte que 
le processus d'epaississement a l'entreposage a lieu 
tres lentement a froid; d'un autre cote il apparait 
que le grain qui se developpe dans le lait concen- 
tre congele est totalement supprime dans le nouveau 
produit du fait qu'on a e&ectue une sterilisation. 

A d'autres points de vues egakment le nouveau 
produit presente les avantages du lait evapore et 
du lait concentre congele sans en avoir les incon- 
venients. En premier lieu le produit a une couleur 
blanche et n'a pas l'arome de cuisson ni l'arome 
d'etain; il n'est pas necessaire d'aj outer des sels 
tels que du phosphate ou du citrate, et ainsi le 
produit n'a pas une saveur saline. 

En second lieu d'autres phenomenes nuisibles se 
produisant au cours de l'entreposage dans le lait 
evapore sont fortement retardes, par exemple la 
formation d'une couche de creme et d'un precipite 
cristallin de citrate de calcium. 

En troisieme lieu les groupements sulphydryles 
formes par chauffage de l'albumine dr. lait, qui sont 
detruits dans le lait evapore par la sterilisation 
drastique, sont maintenus dans le nouveau produit 
et agissent comme antioxydants naturels, fixant 
l'oxygene dans la boite et evitant la saveur 
d'oxyde. 

En quatrieme lieu le produit est sterile et ne 
s'altere pas meme s'il doit etre entrepose a une tem- 
perature plus elevee. 

En cinquieme lieu la texture n'est pas defavora- 
blement influenced par les fluctuations de tempe- 
rature, circonstance favorable comparativement au 
lait concentre congele. On a constate que le nou- 
veau produit peut etre entrepose a 20 °C pendant 
plusieurs semaines, ou a 30 °C pendant une semaine 
sans nuire a la texture. 


Finalement. il n'esL pas necessaire de degeler le 
produit avant sa consummation. 

Le second avantage mentionne plus haut, a savoir 
que la formation d'une couche de creme est retar- 
ded, n^ccssitc une explication supplementairc. On 
sait que. a moins que les boites soient reguliere- 
ment retournees, le lait evapore presente toujours 
une couche de creme a Fentreposage. Ce pheno- 
mene est retarde si la viscosite du lait evapore est 
elevee. Ce resultat s'obtient en conferant au produit 
une chaleur de sterilisation aussi importante que pos- 
sible. Cependant,la viscosite obtenue de cette ma- 
niere s'abaisse rapidement au cours de l'entreposage. 
II a ete recommande de retarder cet abaissement de 
la viscosite en entreposant le lait evapore en des- 
sous de 20 °C. D'un autre cote, le produit conforrae 
a la presente invention a. du fait qu'oii lui donne 
peu de chaleur de sterilisation, une viscosite rela- 
tivement basse qui. sans tenir compte dc la tem- 
perature d'entreposage, ne peut pas diminuer dans 
une mesure considerable. Et cependant Pentrepo- 
sage a froid du nouveau produit se traduit egale- 
ment par un retard considerable dans la separation 
de creme. L'explication de ce phenomene n'est pas 
tout a fait claire. 

L'invention s'etend en outre a un produit Iacte 
con forme a celui obtenu par application du pro- 
cede ci-dessus ou procede similaire. 

Le procede de l'invention est explique plus en 
details par Texemple d'application suivant : 

Exemple. — On standardise une quanlile de lail 
brut d'environ 10 000 litres avec du lait ecreme de 
telle sorte que la proportion de graisse par rapport 
a la proportion de solides non gras soit de 1 : 2.44. 
On fait passer ce lait a t ravers un pasteuriseur dit 
pasteuriseur danois dans lequel le lait est chaufle 
a 80 °C. Sortant du pasteurisateur danois, le lait est 
dirige vers un reservoir de stockage ou il est main- 
tenu a 80 °C pendant 15 minutes. 

Le lait s'ecoule de ce reservoir dans une cuve 
sous vide dans laquelle il est evapore a une tem- 
perature de 45 °C a une concentration finale d'en- 
viron 32 % de solides totaux. Des que la totalite 
du lail a alteint celte concentration, on le pompe 
vers un homogeneiseur qui fonctionne a une pres- 
sion de 200 atmospheres. L'homogeneiseur pompe 
le kit a travers un refroidisseur a plateau dans 
lequel il atteint une temperature, de 8 °C. Lorsque 
tout le lait a ete traite de cette maniere, on preleve 
un echantillon moyen pour la determination des 
solides totaux. On ajoute alors de l'eau pour avoir 
une teneur de 31 % de solide totaux. 

Apres cela le lait est verse dans des boites. On 
transfere les boites fermees dans un autoclave qui, 
par I'introduction d'eau chaude et de vapeur, est 
porte a 100 °C en 3 minutes et a 125 °C pendant 
les 3 minutes suivanles. 

On maintient le lait a cette temperature pendant 
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2 minutes. Ensuite on expulse la vapeur, cc qui 
fait descendre la temperature a 100 °C en 2 minu- 
tes. On refroidit alors les boites en 5 minutes 
depuis 100 °C jusqu'a 40 °C a l'aide d'eau do re- 
froidissement. 

Apres oela oji transporte les boites vers un entre- 
pot refrigere oil elles sont entreposees a une tempe- 
rature de 5 °C. 

RESUME 

Uinvention s'etend notamment aux caracteristi- 
ques ci-apres et a leurs combinaisons possibles : 

1° Precede de preparation de lait concentre en 
boiles caraeterisc en ee quon chaulTe d'abord lc 
produit pendant un court laps de temps suffisant 
pour qu'il soit sterile tout en n'ayant pas un arome 
de cuisson, apres quoi, en vue d'eviter Falteratio:) 
de l'arome et de la texture, on entrepose le produit 
au iroid a une temperature comprise entre 0 et 
15 °C par exemple; 

2° Le produit lacle apres scellement des boites 
est cbauffe pendant 1/2 a 7 minutes a une. ternpe- 
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rature comprise entre 115 eL 130 °C et d'autre part 
Alteration de l'arome et de la texture est combat- 
tue par un cntrcposagc a froid du produit. a une 
temperature comprise entre 0 et 15 °C; 

3° Le produit lacte est cbauffe dans un echan- 
geur thermique pendant 1/2 a 7 minutes a une 
temperature comprise entre 115 et 130 °C et verse 
ensuite dans les boites dans des conditions asepti- 
ques, apres quoi en vue d'eviter l'alteration de 
Farome et de la texture on entrepose a froid le 
produit, a une temperature comprise entre 0 et 
15 U C; 

4° Le produit lacte est maintenu a une tempe- 
rature de 90 a 110 °C pendant 1 a 15 minutes apres 
scellement de la boite; 

5° Produit lactc conformc a celui obtenu par 
application du procede des paragrapbes 1° a 4° ou 
procede similaire. 
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